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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Учебная дисциплина ОП.01 «Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина ОП.01 «Микробиология, физиология питания, санитария и 
гигиена» способствует формированию общих и профессиональных компетенций по видам 
деятельности ФГОС по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, способствуют формированию компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-
1.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 

использовать 
лабораторное оборудование;   

определять основные 
группы микроорганизмов;  

проводить 
микробиологические 
исследования и давать 
оценку полученным     
результатам; 

обеспечивать выполнение 
санитарно-
эпидемиологических 
требований к процессам  

основные понятия и термины микробиологии; 
классификацию микроорганизмов;  
морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов;  
генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов;  

роль микроорганизмов в круговороте веществ в 
природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 
воздуха;  

особенности сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов;  
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приготовления и реализации 
блюд, кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, 
закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 
требований системы анализа, 
оценки и управления  
опасными факторами 
(система ХАССП) при 
выполнении работ; 

производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря;  

осуществлять 
микробиологический 
контроль пищевого 
производства; 

проводить 
органолептическую оценку 
качества и  безопасности  
пищевого сырья и 
продуктов; 

рассчитывать 
энергетическую ценность 
блюд; 

составлять рационы 
питания для различных 
категорий потребителей, в 
том числе для различных 
диет с учетом 
индивидуальных 
особенностей человека 

основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления;  

микробиологию основных пищевых продуктов; 
основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 
возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кулинарной 
продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой 
продукции; 

правила личной гигиены работников организации 
питания; 

классификацию моющих средств, правила их 
применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; 

схему микробиологического контроля; 
пищевые вещества и их значение для организма 

человека; 
суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 
основные процессы обмена веществ в организме; 
суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, энергетическую 

и пищевую ценность различных продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных групп 
населения; 

назначение диетического (лечебного)  питания, 
характеристику диет; 

методики составления рационов питания 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 
Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной программы 69 

 Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 66 
в том числе:  

- теоретическое обучение 32 
- лабораторные работы 2 
- практические занятия 30 
- контрольные работы 1 
Промежуточная аттестация в форме комплексного 
дифференцированного зачета с дисциплиной «Техническое оснащение  
организаций питания» 

1 

Самостоятельная работа  3 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены». 
Оборудование учебного кабинета:   
- посадочные места по количеству обучающихся;  
- рабочее место преподавателя;  
- комплект учебно-наглядных пособий;  
- электронная библиотека.  
Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным обеспечением. 
3.2 Дисциплина может быть реализована с использованием электронного обучения 

и дистанционных образовательных технологий. 
Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 
На платформе организуются: 
1. Изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 
a. «опрос», 
b. «анкета», 
c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 
d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 
e. «тест» (в обучающем режиме); 
2. Консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 
2. организация текущего контроля и промежуточной аттестации при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 
Для обобщения и систематизации изучаемого материала диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 
организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты, 
Skyp, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 
нормативными актами Колледжа: «Об организации обучения с использованием дистанционных 
образовательных технологий, электронного обучения»; «Об организации прохождения учебной 
и производственной практик при реализации программ среднего профессионального 
образования с применением электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий». 

  
3.3. Информационное обеспечение обучения 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

Основные источники:  
       18. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 
Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

19.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 
проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2016г.256 с. 

Интернет ресурсы:  
1.: http://www.creative"chef.ru/ 
2.Fictionbook. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

http://www.pitportal.ru/ 
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3.Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 
4.Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

ww.gramotey.com 
5.Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 
6.Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 
7.Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 
8.Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 
9.Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим досту-

па:www.standard.ru 
10.Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Элек-тронный ресурс]. 

– Режим доступаlib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 
Дополнительные источники: 
1.Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2017г.,275с. 
 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Знания: 
основные понятия и термины микробиологии; 
классификацию микроорганизмов;  
морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов;  
генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 
микроорганизмов;  

роль микроорганизмов в круговороте веществ 
в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 
воздуха;  

особенности сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов;  

основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления;  

микробиологию основных пищевых 
продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления; 

возможные источники микробиологического 
загрязнения в процессе производства кулинарной 
продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и 
готовой продукции; 

правила личной гигиены работников 
организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их 
применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

Полнота ответов, 
точность 
формулировок, не 
менее 75% 
правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 
 

Текущий 
контроль 
при проведении: 
- письменного и 
устного опроса; 
- тестирования; 
- практических 
занятий и 
лабораторной 
работы 
- оценки 
результатов 
самостоятельной 
работы  
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированн
ого зачета 
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дезинсекции, дератизации; 
схему микробиологического контроля; 
пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 
суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 
основные процессы обмена веществ в 

организме; 
суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность различных 
продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных групп 
населения; 

назначение диетического (лечебного)  
питания, характеристику диет; 

методики составления рационов питания 
Умения: 

использовать лабораторное оборудование;   
определять основные группы 

микроорганизмов;  
проводить микробиологические исследования 

и давать оценку полученным     результатам; 
обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам  
приготовления и реализации блюд, кулинарных, 
мучных, кондитерских изделий, закусок, 
напитков; 

обеспечивать выполнение требований 
системы анализа, оценки и управления  
опасными факторами (система ХАССП) при 
выполнении работ; 

производить санитарную обработку 
оборудования и инвентаря;  

осуществлять микробиологический контроль 
пищевого производства; 

проводить органолептическую оценку 
качества и  безопасности  пищевого сырья и 
продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей, в том числе для 
различных диет с учетом индивидуальных 
особенностей человека 

Правильность, 
полнота выполнения 
заданий, точность 
формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
Адекватность, 
оптимальность 
выбора способов 
действий, методов, 
техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
Точность оценки, 
самооценки 
выполнения 
Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов  
Рациональность 
действий  и т.д. 
 

Текущий 
контроль 
при проведении: 
- практических 
занятий и 
лабораторной 
работы 
- оценки 
результатов 
самостоятельной 
работы  
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированн
ого зачета 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина ОП.04 «Организация обслуживания» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Учебная дисциплина ОП.04 «Организация обслуживания» способствует формированию 
общих и профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности 
43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 
знания, формируются компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
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ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11 

 

− выполнения всех видов работ по 
подготовке залов и инвентаря  организаций 
общественного питания к обслуживанию; 
− встречи, приветствия, размещения 
гостей, подачи меню; 
− приема, оформления и выполнения 
заказа на продукцию и услуги организаций 
общественного питания; 
− рекомендации блюд и напитков 
гостям при оформлении заказа; 
− подачи блюд и напитков разными 
способами; 
− расчета с потребителями; 
− обслуживания потребителей при 
использовании специальных форм 
организации питания; 
− выполнять подготовку залов к 
обслуживанию в соответствии с его 
характером, типом и классом организации 
общественного питания 
− подготавливать зал ресторана, бара, 
буфета к обслуживанию в обычном режиме 
и на массовых банкетных мероприятиях; 

− виды, типы и классы 
организаций  общественного 
питания; 
− рынок ресторанных услуг, 
специальные виды услуг; 
− подготовку залов к 
обслуживанию в соответствии с 
его характером, типом и классом 
организации общественного 
питания; 
− правила накрытия столов 
скатертями, приемы полировки 
посуды и приборов; 
− приемы складывания 
салфеток 
− правила личной 
подготовки официанта, бармена к 
обслуживанию 
− ассортимент, назначение, 
характеристику столовой посуды, 
приборов, стекла 
− сервировку столов, 
современные направления 
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− складывать салфетки разными 
способами; 
− соблюдать личную гигиену 
− подготавливать посуду, приборы, 
стекло 
− осуществлять прием заказа на блюда 
и напитки 
− подбирать виды оборудования, 
мебели, посуды, приборов, белья в 
соответствии с типом и классом 
организации общественного питания; 
− оформлять и передавать  заказ на 
производство, в бар, в буфет; 
− подавать алкогольные и 
безалкогольные напитки, блюда 
различными способами; 
− соблюдать очередность и технику 
подачи блюд и напитков; 
− соблюдать требования к качеству, 
температуре подачи блюд и напитков; 
− разрабатывать различные виды меню, 
в том числе план-меню структурного 
подразделения; 
− заменять использованную посуду и 
приборы; 
− составлять и оформлять меню, 
− обслуживать массовые  банкетные  
мероприятия и приемы 
− обслуживать иностранных туристов 
− эксплуатировать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-
технологическое оборудование в процессе 
обслуживания 
− осуществлять подачу блюд и 
напитков гостям различными способами; 
− предоставлять счет и производить 
расчет с потребителями; 
− соблюдать правила ресторанного 
этикета; 
− производить расчет с потребителем, 
используя различные формы расчета; 
изготавливать смешанные, горячие напитки, 
коктейли 

сервировки 
− обслуживание 
потребителей организаций 
общественного питания всех форм 
собственности, различных видов, 
типов и классов;  
− использование в процессе 
обслуживания инвентаря, 
весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования; 
− приветствие и размещение 
гостей за столом; 
− правила оформления и 
передачи заказа на производство, 
бар, буфет; 
− правила и технику подачи 
алкогольных и безалкогольных 
напитков; 
− способы подачи блюд; 
− очередность и технику 
подачи блюд и напитков; 
− кулинарную 
характеристику блюд, смешанные  
и горячие напитки, коктейли 
− правила сочетаемости 
напитков и блюд; 
− требования к качеству, 
температуре подачи блюд и 
напитков; 
− способы замены 
использованной посуды и 
приборов; 
− правила культуры 
обслуживания, протокола и 
этикета при взаимодействии с 
гостями; 
− информационное  
обеспечение услуг общественного 
питания; 
− правила составления и 
оформления меню, 
− обслуживание массовых 
банкетных мероприятий и 
приемов 

 
 
 
 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы 
Объем часов 
 

Объем образовательной программы 69 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 63 

в том числе: 

теоретическое обучение 29 

лабораторные занятия  28 

практические занятия  6 

Самостоятельная работа  6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  
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и

ал
а 

 
2 

О
К

 0
1-

07
, 0

9,
 1

0,
 

П
К

 2
.2

- 
2.

8,
 П

К
 

3.
2-

3.
6,

 П
К

 4
.2

-
4.

5,
 П

К
 6

.3
 

П
К

 6
.1

 

С
ре

д
ст

ва
 и

н
ф

ор
м

ац
и

и
. 

 Н
аз

н
ач

ен
и

е 
и

 п
ри

н
ц

и
п

ы
 с

ос
та

вл
ен

и
я 

м
ен

ю
 

В
и

ды
 м

ен
ю

. А
кт

уа
ль

н
ы

е 
н

ап
ра

вл
ен

и
я 

в 
ра

зр
аб

от
ке

 м
ен

ю
 д

ля
 р

аз
ли

чн
ы

х 
п

ре
дп

ри
ят

и
й

. 
К

ар
та

 в
и

н
. 

К
ар

та
 к

ок
те

й
ле

й
 р

ес
то

р
ан

а.
 О

ф
ор

м
ле

н
и

е 
м

ен
ю

 и
 

ка
рт

ы
 в

и
н

  
  

Л
аб

ор
ат

ор
н

ы
е 

р
аб

от
ы

 
2 

О
К

 1
-7

, 9
, 1

0,
 П

К
 

2.
2-

 2
.8

, П
К

 3
.2

-
3.

6,
 П

К
 4

.2
-4

.5
, 

П
К

 6
.3

 

№
5

 И
зу

ч
ен

и
е 

ви
д

ов
 м

ен
ю

, 
п

ра
ви

л 
со

ст
ав

л
ен

и
я 

п
о 

са
й

та
м

 п
р

ед
п

ри
ят

и
й

 п
и

та
н

и
я 

 

Т
ем

а 
5.

 
Э

та
п

ы
 о

р
га

н
и

за
ц

и
и

 
об

сл
уж

и
в

ан
и

я
  

 
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

 
2 

О
К

 0
1-

07
, 0

9,
 1

0,
 

П
К

 2
.2

- 
2.

8,
 П

К
 

3.
2-

3.
6,

 П
К

 4
.2

-
У

бо
рк

а 
то

рг
ов

ы
х 

п
ом

ещ
ен

и
й

, 
ра

сс
та

н
ов

ка
 м

еб
ел

и
 в

 з
ал

ах
. У

бо
рк

а 
ст

ол
а 

и 
за

м
ен

а 
ис

по
ль

зо
ва

нн
ой

 п
ос

уд
ы

 и
 п

ри
бо

ро
в 
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У
сл

ов
ия

 и
 с

ро
ки

 х
ра

не
ни

я,
 к

ул
ин

ар
но

е 
на

зн
ач

ен
ие

 р
ы

бы
, р

ы
бн

ы
х 

пр
од

ук
то

в 
П

он
ят

ие
 

ку
ль

ту
ры

 
об

сл
уж

ив
ан

ия
, 

со
бл

ю
де

ни
я 

пр
от

ок
ол

а 
и 

эт
ик

ет
а 

в 
пр

оц
ес

се
 

вз
аи

м
од

ей
ст

ви
я 

с 
го

ст
ям

и.
 

П
ри

ем
 

и
 

о
ф

ор
м

л
ен

и
е 

за
ка

за
, 

п
ер

ед
ач

а 
за

ка
за

 
н

а 
п

ро
и

зв
од

ст
во

. 
Р

аб
от

а 
со

м
ел

ье
, р

ек
ом

ен
д

ац
и

и
 п

о 
вы

бо
р

у 
и

 п
од

ач
е 

ап
ер

ит
ив

а 

4.
5,

 П
К

 6
.3

 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ы
е 

р
аб

от
ы

 
4 

О
К

 0
1-

07
, 0

9,
 1

0,
 

П
К

 2
.2

- 
2.

8,
 П

К
 

3.
2-

3.
6,

 П
К

 4
.2

-
4.

5,
 П

К
 6

.3
 

№
6 

П
ра

ви
ла

 о
ф

ор
м

ле
ни

я 
и 

пе
ре

да
ча

 з
ак

аз
а 

на
 п

ро
из

во
дс

тв
о,

 в
 б

ар
, б

уф
ет

. 
№

7 
Т

ре
ни

нг
 

по
 

по
дг

от
ов

ке
 

то
рг

ов
ы

х 
по

м
ещ

ен
ий

, 
вс

тр
еч

е,
 

ра
зм

ещ
ен

ию
 

го
ст

ей
, 

пр
ие

м
у 

за
ка

за
 и

 п
ер

ед
ач

е 
ег

о 
на

 п
ро

из
во

дс
тв

о 

2 2 

Т
ем

а 
6.

 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я

 
п

р
о

ц
ес

са
 

о
б

сл
у

ж
и

в
а

н
и

я
 в

 
за

л
е 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

 
4 

О
К

 1
-7

, 9
, 1

0,
 П

К
 

1.
1,

 2
.1

, 3
.1

, 4
.1

, 
5.

1,
 6

.3
 

О
бщ

ие
 п

ра
ви

ла
 с

ер
ви

ро
вк

и 
ст

ол
а.

   
Х

ар
ак

те
ри

ст
ик

а 
ра

зл
ич

ны
х 

ва
ри

ан
то

в 
пр

ед
ва

ри
те

ль
но

й 
се

рв
ир

ов
ки

 с
то

ла
. П

ра
ви

ла
 с

ер
ви

ро
вк

и 
ст

ол
а 

дл
я 

ра
зл

ич
ны

х 
ф

ор
м

 и
 

м
ет

од
ов

 о
бс

лу
ж

ив
ан

ия
, р

аз
ли

чн
ы

х 
пр

ие
м

ов
 п

ищ
и 

П
ра

ви
ла

 п
од

ач
и 

пр
од

ук
ци

и 
се

рв
ис

-б
ар

а.
   

  П
ра

ви
ла

 и
 т

ех
ни

ка
 п

од
ач

и 
ал

ко
го

ль
ны

х 
и 

бе
за

лк
ог

ол
ьн

ы
х 

на
пи

тк
ов

. Д
ек

ан
та

ци
я 

ви
н.

 О
со

бе
нн

ос
ти

 п
од

ач
и 

ш
ам

па
нс

ко
го

 
В

ид
ы

 и
 ф

ор
м

ы
 с

кл
ад

ы
ва

ни
я 

са
лф

ет
ок

   
К

ом
по

зи
ци

и 
из

 ц
ве

то
в.

  М
уз

ы
ка

ль
но

е 
об

сл
уж

ив
ан

ие
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ы
е 

р
аб

от
ы

 
6 

О
К

 0
1-

07
, 0

9,
 1

0,
 

П
К

 2
.2

- 
2.

8,
 П

К
 

3.
2-

3.
6,

  
П

К
 4

.2
-4

.5
, П

К
 6

.3
 

№
8 

Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ие
м

ов
 с

кл
ад

ы
ва

ни
я 

са
лф

ет
ок

, 
со

ст
ав

ле
ни

ю
 к

ом
по

зи
ци

й 
из

 ц
ве

то
в 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 с

 з
ак

аз
ом

 
№

9Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ие
м

ов
 с

ер
ви

ро
вк

и 
ст

ол
а 

дл
я 

за
вт

ра
ка

, б
из

не
с 

– 
ла

нч
а 

№
10

 Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ие
м

ов
 с

ер
ви

ро
вк

и 
ст

ол
а 

дл
я 

уж
ин

а,
  

по
 м

ен
ю

 з
ак

аз
ны

х 
бл

ю
д 

№
11

 Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ие
м

ов
 с

ер
ви

ро
вк

и 
ст

ол
а 

дл
я 

уж
ин

а,
  

по
 м

ен
ю

 з
ак

аз
ны

х 
бл

ю
д,

 д
оп

ол
ни

те
ль

на
я 

се
рв

ир
ов

ка
 

№
12

 Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ие
м

ов
 с

ер
ви

ро
вк

и 
ст

ол
а 

дл
я 

по
да

чи
 в

ин
, 

ш
ам

па
нс

ко
го

. 
Т

ре
ни

нг
 п

о 
от

ра
бо

тк
е 

пр
ие

м
ов

 п
о 

 д
оп

ол
ни

те
ль

но
й 

 и
 и

сп
ол

ни
те

ль
но

й 
се

рв
ир

ов
ке

 
ст

ол
ов

 

2  1  1  1  1 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

  
П

од
го

то
вк

а 
со

об
щ

ен
ий

 и
 п

ре
зе

нт
ац

ий
 “

П
ра

ви
ла

 с
ер

ви
ро

вк
и 

ст
ол

а”
, “

В
ид

ы
 и

 ф
ор

м
ы

 
ск

ла
ды

ва
ни

я 
са

лф
ет

ок
 “

, “
 К

ом
по

зи
ци

и 
из

 ц
ве

то
в”

. 

2 

Т
ем

а 
7.

 
П

р
ав

и
л

а 
п

од
ач

и
 

к
ул

и
н

ар
н

ой
, 

к
он

ди
те

р
ск

ой
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

 
4 

О
К

 0
1-

07
, 0

9,
 1

0,
 

П
К

 2
.2

- 
2.

8,
 П

К
 

3.
2-

3.
6,

  
П

К
 4

.2
-4

.5
, П

К
 6

.3
 

О
сн

ов
н

ы
е 

м
ет

од
ы

 п
од

ач
и

 б
лю

д
 в

 р
ес

то
ра

н
е.

 П
ри

ем
ы

 т
ра

н
ш

и
ро

ва
н

и
я,

 
ф

ла
м

би
ро

ва
н

и
я 

б
лю

д 
в 

п
ри

су
тс

тв
и

и
 г

ос
тя

. 
С

по
со

бы
 п

од
ач

и 
бл

ю
д:

 р
ус

ск
ий

, 
ф

ра
нц

уз
ск

ий
,  

ан
гл

ий
ск

ий
. К

ом
би

ни
ро

ва
нн

ы
й 

м
ет

од
 п

од
ач

и 
бл

ю
д 
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 п
р

од
ук

ц
и

и
, 

н
ап

и
тк

ов
  

 
П

ос
ле

до
ва

те
ль

но
ст

ь 
и 

пр
ав

ил
а 

по
да

чи
 х

ол
од

ны
х 

и 
го

ря
чи

х 
 б

лю
д 

и 
за

ку
со

к,
 с

уп
ов

, 
бу

ль
он

ов
,  

го
ря

чи
х 

ры
бн

ы
х 

и
 м

яс
н

ы
х 

бл
ю

д.
 П

ра
ви

ла
 п

од
ач

и
 с

ла
дк

и
х 

бл
ю

д,
 

го
ря

чи
х 

и
 х

ол
од

н
ы

х 
н

ап
и

тк
ов

, 
ко

н
ди

те
рс

ки
х 

и
зд

ел
и

й
. 

П
ра

ви
ла

 п
од

ач
и

 т
аб

ач
н

ы
х 

и
зд

ел
и

й
. 

П
ра

ви
ла

 э
ти

ке
та

 и
 н

ор
м

ы
 п

ов
ед

ен
и

я 
за

 с
то

ло
м

. 
П

од
ач

а 
за

ку
со

к,
 б

лю
д 

и
 

н
ап

и
тк

ов
 в

 з
ал

е 
V

IP
 Р

ас
че

т 
с 

п
от

ре
би

те
ля

м
и

 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ы

е 
р

аб
от

ы
 

6 
О

К
 0

1-
07

, 0
9,

 1
0,

 
П

К
 2

.2
- 

2.
8,

 П
К

 
3.

2-
3.

6,
 П

К
 4

.2
-

4.
5,

 П
К

 6
.3

 

№
13

 Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ие
м

ов
 с

ер
ви

ро
вк

и 
ст

ол
а 

и 
пр

ав
ил

 п
од

ач
и 

су
по

в,
 

бу
ль

он
ов

, х
ол

од
ны

х,
 г

ор
яч

их
 б

лю
д 

и 
за

ку
со

к,
 х

ол
од

ны
х 

и 
го

ря
чи

х 
на

пи
тк

ов
   

в 
пр

ед
пр

ия
ти

ях
 р

аз
но

го
 т

ип
а,

 к
ла

сс
а 

и 
ра

зн
ы

х 
ф

ор
м

 о
бс

лу
ж

ив
ан

ия
 

№
14

 Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ав
ил

 э
ти

ке
та

 и
 п

ри
ем

ов
 п

ов
ед

ен
ия

 з
а 

ст
ол

ом
   

в 
пр

ед
пр

ия
ти

ях
 р

аз
но

го
 т

ип
а,

 к
ла

сс
а 

и 
ра

зн
ы

х 
ф

ор
м

 о
бс

лу
ж

ив
ан

ия
 Т

ре
ни

нг
 п

о 
от

ра
бо

тк
е 

пр
ие

м
ов

 р
ас

че
та

 с
 г

ос
тя

м
и 

№
15

 Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ие
м

ов
 т

ра
нш

ир
ов

ан
ия

 и
 ф

ла
м

би
ро

ва
ни

я 
 б

лю
д 

 в
 

пр
ис

ут
ст

ви
и 

по
се

ти
те

ле
й 

  
 

 4   1   1 
Т

ем
а 

8.
 

О
бс

л
уж

и
в

ан
и

е 
п

р
и

ем
ов

 и
 б

ан
к

ет
ов

 
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

 
4 

О
К

 0
1-

07
, 0

9,
 1

0,
 

П
К

 2
.2

- 
2.

8,
 П

К
 

3.
2-

3.
6,

 П
К

 4
.2

-
4.

5,
 П

К
 6

.3
 

В
ид

ы
 п

ри
ем

ов
 и

 б
ан

ке
то

в 
Д

не
вн

ы
е 

ди
пл

ом
ат

ич
ес

ки
е 

пр
ие

м
ы

. В
еч

ер
н

ие
 д

ип
ло

м
ат

и-
че

ск
ие

 п
ри

ем
ы

 
П

ри
ем

 з
ак

аз
а.

 Р
ол

ь 
м

ен
ед

ж
ер

а 
в 

ор
га

ни
за

ци
и 

ба
нк

ет
но

й 
сл

уж
бы

 
Б

ан
ке

т 
за

 с
то

ло
м

 с
 п

ол
ны

м
 о

бс
лу

ж
ив

ан
ие

м
 о

ф
иц

иа
нт

ам
и.

 Б
ан

ке
т 

за
 с

то
ло

м
 с

 
ча

ст
ич

ны
м

 о
бс

лу
ж

ив
ан

ие
м

 о
ф

иц
иа

нт
ам

и.
 Б

ан
ке

ты
 и

 п
ри

ем
ы

 с
 и

сп
ол

ьз
ов

ан
ие

м
 

см
еш

ан
но

й 
(к

ом
би

ни
ро

ва
нн

ой
) 

ф
ор

м
ы

 о
бс

лу
ж

ив
ан

ия
. П

ри
ем

-ф
ур

ш
ет

.  
 П

ри
ем

 
ко

кт
ей

ль
.  

 Б
ан

ке
т-

ча
й.

 Б
ан

ке
т 

за
 с

то
ло

м
 с

 ч
ас

ти
чн

ы
м

 о
бс

лу
ж

ив
ан

ие
м

 о
ф

иц
иа

нт
ам

и.
 

Б
ан

ке
т 

«С
ва

дь
ба

».
 Б

ан
ке

т 
«Д

ен
ь 

ро
ж

де
ни

я»
. Б

ан
ке

ты
 п

о 
сл

уч
аю

 ч
ес

тв
ов

ан
ия

 ю
би

ля
ра

, 
вс

тр
еч

и 
др

уз
ей

   
   

Л
аб

ор
ат

ор
н

ы
е 

р
аб

от
ы

 
2 

О
К

 0
1-

07
, 0

9,
 1

0,
 

П
К

 2
.2

- 
2.

8,
 П

К
 

3.
2-

3.
6,

 П
К

 4
.2

-
4.

5,
 П

К
 6

.3
 

№
16

 Т
ре

ни
нг

 п
о 

от
ра

бо
тк

е 
пр

ие
м

ов
 о

бс
лу

ж
ив

ан
ия

 н
а 

ба
нк

ет
ах

 
№

17
 Т

ре
ни

нг
 п

о 
от

ра
бо

тк
е 

пр
ие

м
ов

 о
бс

лу
ж

ив
ан

ия
 н

а 
пр

ие
м

ах
 

1 1 

Т
ем

а 
9.

 
С

п
ец

и
ал

ьн
ы

е 
ф

ор
м

ы
 

об
сл

уж
и

в
ан

и
я

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

 
2 

О
К

 0
1-

07
, 0

9,
 1

0,
 

П
К

 2
.2

- 
2.

8,
 П

К
 

3.
2-

3.
6,

 П
К

 4
.2

-
4.

5,
 П

К
 6

.3
 

О
бс

лу
ж

ив
ан

ие
 в

 з
ал

е-
эк

сп
ре

сс
, з

а 
ст

ол
ом

-э
кс

п
ре

сс
. У

сл
уг

и 
по

 о
рг

ан
из

ац
ии

 п
ит

ан
ия

 и
 

об
сл

уж
ив

ан
ию

 у
ча

ст
ни

ко
в 

си
м

по
зи

ум
ов

, к
он

ф
ер

ен
ци

й,
 с

ем
ин

ар
ов

, с
ов

ещ
ан

ий
. 

О
бс

лу
ж

ив
ан

ие
 в

 г
ос

ти
ни

ца
х.

   
О

бс
лу

ж
ив

ан
ие

 в
 н

ом
ер

ах
 г

ос
ти

ни
ц 

  



23
 

 

У
сл

уг
и 

по
 о

рг
ан

из
ац

ии
 и

 о
бс

лу
ж

ив
ан

ию
 т

ор
ж

ес
тв

, в
ос

кр
ес

но
го

 б
ра

нч
а,

 т
ем

ат
ич

ес
ки

х 
м

ер
оп

ри
ят

ий
. О

со
бе

нн
ос

ти
 о

бс
лу

ж
ив

ан
ия

 т
ур

ис
то

в,
 п

ас
са

ж
ир

ов
 н

а 
ра

зл
ич

ны
х 

ви
да

х 
тр

ан
сп

ор
та

. О
бс

лу
ж

ив
ан

ие
 п

о 
ти

п
у 

Ш
ве

дс
ко

го
 с

то
ла

, п
од

ач
а 

бл
ю

д 
ф

он
дю

 
К

ей
те

ри
нг

: п
он

ят
ие

, в
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ 
ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 
3.1. Для реализации учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные 

помещения: 
Кабинет социально-экономических дисциплин, оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами 
для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 
техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 
проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2 Дисциплина может быть реализована с использованием электронного обучения 
и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 
является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 
1. Изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 
a. «опрос», 
b. «анкета», 
c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 
d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 
e. «тест» (в обучающем режиме); 
2. Консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 
2. организация текущего контроля и промежуточной аттестации при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 
Для обобщения и систематизации изучаемого материала диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 
организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты, 
Skyp, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 
нормативными актами Колледжа: «Об организации обучения с использованием дистанционных 
образовательных технологий, электронного обучения»; «Об организации прохождения учебной 
и производственной практик при реализации программ среднего профессионального 
образования с применением электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий 

 
3.3. Информационное обеспечение реализации программы 

3.3.1. Печатные издания: 
1. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с. 
3.3.2. Электронные издания: 

1. www.pitportal.ru. 
2. www.kuking.net. 
3. www.frio.ru,  
4. www.gastronom.ru. 
7. http://www.consultant.ru/. 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 
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Знать: 
− виды, типы и классы организаций  
общественного питания; 
− рынок ресторанных услуг, специальные 
виды услуг; 
− подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером, типом и 
классом организации общественного питания; 
− правила накрытия столов скатертями, 
приемы полировки посуды и приборов; 
− приемы складывания салфеток 
− правила личной подготовки 
официанта, бармена к обслуживанию 
− ассортимент, назначение, 
характеристику столовой посуды, приборов, 
стекла 
− сервировку столов, современные 
направления сервировки 
− обслуживание потребителей 
организаций общественного питания всех форм 
собственности, различных видов, типов и 
классов;  
− использование в процессе обслуживания 
инвентаря, весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования; 
− приветствие и размещение гостей за 
столом; 
− правила оформления и передачи заказа 
на производство, бар, буфет; 
− правила и технику подачи алкогольных 
и безалкогольных напитков; 
− способы подачи блюд; 
− очередность и технику подачи блюд и 
напитков; 
− кулинарную характеристику блюд, 
смешанные  и горячие напитки, коктейли 
− правила сочетаемости напитков и блюд; 
− требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; 
− способы замены использованной посуды 
и приборов; 
− правила культуры обслуживания, 
протокола и этикета при взаимодействии с 
гостями; 
− информационное  обеспечение услуг 
общественного питания; 
− правила составления и оформления 
меню, 
− обслуживание массовых банкетных 
мероприятий и приемов                  

Полнота ответов, 
точность 
формулировок, не 
менее 75% 
правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 
 

Текущий контроль 
при проведении: 
- 
письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
 
- оценки результатов 
самостоятельной 
работы  
 
Анализ отчетов по 
практическим  
занятиям и 
лабораторным 
занятиям; 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме экзамена 
 
 

Уметь: 
− выполнения всех видов работ по 

Правильность, 
полнота выполнения 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 
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подготовке залов и инвентаря  организаций 
общественного питания к обслуживанию; 
− встречи, приветствия, размещения 
гостей, подачи меню; 
− приема, оформления и выполнения 
заказа на продукцию и услуги организаций 
общественного питания; 
− рекомендации блюд и напитков гостям 
при оформлении заказа; 
− подачи блюд и напитков разными 
способами; 
− расчета с потребителями; 
− обслуживания потребителей при 
использовании специальных форм организации 
питания; 
− выполнять подготовку залов к 
обслуживанию в соответствии с его 
характером, типом и классом организации 
общественного питания 
− подготавливать зал ресторана, бара, 
буфета к обслуживанию в обычном режиме и 
на массовых банкетных мероприятиях; 
− складывать салфетки разными 
способами; 
− соблюдать личную гигиену 
− подготавливать посуду, приборы, стекло 
− осуществлять прием заказа на блюда и 
напитки 
− подбирать виды оборудования, мебели, 
посуды, приборов, белья в соответствии с 
типом и классом организации общественного 
питания; 
− оформлять и передавать  заказ на 
производство, в бар, в буфет; 
− подавать алкогольные и безалкогольные 
напитки, блюда различными способами; 
− соблюдать очередность и технику 
подачи блюд и напитков; 
− соблюдать требования к качеству, 
температуре подачи блюд и напитков; 
− разрабатывать различные виды меню, в 
том числе план-меню структурного 
подразделения; 
− заменять использованную посуду и 
приборы; 
− составлять и оформлять меню, 
− обслуживать массовые  банкетные  
мероприятия и приемы 
− обслуживать иностранных туристов 
− эксплуатировать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-технологическое 
оборудование в процессе обслуживания 

заданий, точность 
формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
Адекватность, 
оптимальность 
выбора способов 
действий, методов, 
техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
Точность оценки, 
самооценки 
выполнения 
Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов  
Рациональность 
действий  и т.д. 
 

демонстрируемых 
умений, 
выполняемых 
действий, анализ 
отчетов по 
практическим  
занятиям и 
лабораторным 
занятиям; 
- оценка заданий для 
самостоятельной  
работы  
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме экзамена 
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− осуществлять подачу блюд и напитков 
гостям различными способами; 
− предоставлять счет и производить 
расчет с потребителями; 
− соблюдать правила ресторанного 
этикета; 
− производить расчет с потребителем, 
используя различные формы расчета; 
− изготавливать смешанные, горячие 
напитки, коктейли 

 
 
 

Санкт-петербургское государственное бюджетное 
профессиональное образовательное учреждение 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП. 05 «ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина ОП.05 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

Учебная дисциплина ОП.05 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 
способствует формированию общих и профессиональных компетенций по видам деятельности 
ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, формируются компетенции: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 

− участвовать в выборе 
наиболее эффективной  
организационно - правовой 
формы для деятельности 
организации ресторанного 

− понятие, цели и задачи экономики, 
основные положения экономической теории;  

− принципы функционирования 
рыночной экономики, современное состояние 
и перспективы развития отрасли; 
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ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11 
 
 

бизнеса, формировании пакета 
документов для открытия 
предприятия; 

− рассчитывать и 
планировать основные технико-
экономические показатели 
деятельности организации 
ресторанного бизнеса и 
анализировать их динамику; 

− анализировать факторы, 
влияющие на хозяйственную 
деятельность организации; 

− рассчитывать показатели 
эффективности использования 
ресурсов организации; 

− проводить 
инвентаризацию на 
предприятиях питания; 

− пользоваться 
нормативной документацией  и 
оформлять и учетно-отчетную 
документацию (заполнять  
договора о материальной 
ответственности,  доверенности 
на получение материальных 
ценностей, вести товарную 
книгу  кладовщика, списывать 
товарные потери, заполнять 
инвентаризационную опись; 
оформлять  поступление и  
передачу  материальных 
ценностей, составлять 
калькуляционные карточки на 
блюда и кондитерские изделия,  
документацию по контролю 
наличия запасов на 
производстве); 

− оценивать имеющиеся на 
производстве запасы в 
соответствии с требуемым 
количеством и качеством, 
рассчитывать и анализировать 
изменение показателей  
товарных запасов и 
товарооборачиваемости, 
использовать программное 
обеспечение при контроле 
наличия запасов  

− анализировать состояние 
продуктового баланса 
предприятия питания; 

− вести учет реализации 

− виды экономической деятельности 
(отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его 
виды, значение малого бизнеса для экономики 
страны, меры господдержки малому бизнесу, 
виды предпринимательских рисков и методы 
их минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих 
субъектов в рыночной экономике по 
признакам; 

− цели и задачи организации 
ресторанного бизнеса, понятие концепции 
организации питания; 

− этапы регистрации и порядок 
ликвидации организаций, понятие 
банкротства, его признаки и методы 
предотвращения; 

− факторы  внешней среды  организации 
питания, элементы ее внутренней среды и 
методики  оценки  влияния факторов внешней 
среды на хозяйственную деятельность 
организации питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как 
структурного подразделения предприятия, 
организацию учета на предприятии питания, 
объекты учета, основные принципы, формы 
ведения бухгалтерского учета, реквизиты 
первичных документов, их классификацию, 
требования к оформлению документов, права 
и обязанности главного бухгалтера 
организации питания, понятие 
инвентаризации; 

− 

иды экономических ресурсов (оборотные и 
внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 
используемых организацией ресторанного 
бизнеса и методы определения эффективности 
их использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  
роль  в общественном питании, понятие 
товарооборачиваемости, абсолютные и 
относительные показатели измерения 
товарных запасов, методику анализа  товарных 
запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса 
организации питания,  методику  
планирования поступления товарных запасов   
с помощью  показателей продуктового 
баланса; 

− источники снабжения сырьём, 
продуктами и тарой,  учет сырья, продуктов и 
тары в кладовых предприятий общественного 
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готовой продукции и  
полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на 
продукцию собственного 
производства и полуфабрикаты  
производимые организацией 
ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  
отчисления, уплачиваемые 
организацией ресторанного 
бизнеса в бюджет и в 
государственные  
внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты 
и  платежи за пользование 
кредитом, уплачиваемые 
организацией банку; 

− планировать и 
контролировать собственную 
деятельность и деятельность 
подчиненных; 

− выбирать методы 
принятия эффективных 
управленческих решений; 

− управлять конфликтами 
и стрессами в организации; 

− применять в 
профессиональной 
деятельности приемы делового 
общения и  управленческого 
воздействия; 

− анализировать текущую 
ситуацию на рынке товаров и 
услуг; 

− составлять бизес-план 
для организации ресторанного 
бизнеса 

− анализировать  
возможности организации 
питания в области выполнения 
планов по производству и 
реализации на основании 
уровня  технического 
оснащения, квалификации 
поваров и кондитеров; 

− прогнозировать 
изменения на рынке 
ресторанного бизнеса и 
восприятие потребителями 
меню;  

− анализировать спрос на 
товары и услуги организации 

питания, документы, используемые в 
кладовых предприятия; товарную книгу, 
списание товарных потерь,  отчет материально 
- ответственных лиц, 

− учет реализации продукции 
собственного производства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» 
и  «производственная программа 
предприятия», их содержание, назначение, 
факторы формирования производственной 
программы, исходные данные для её 
экономического обоснования и анализа 
выполнения, методику расчета  пропускной 
способности зала и коэффициента её 
использования; 

− 

ребования к реализации продукции 
общественного питания; 

− 

оличественный и качественный состав 
персонала организации; 

− 

оказатели и резервы роста 
производительности труда на предприятиях 
питания, понятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды 
гарантий, компенсаций и удержаний из 
заработной платы; 

− состав издержек производства и 
обращения организаций  ресторанного 
бизнеса; 

− механизмы ценообразования на 
продукцию (услуги) организаций  
ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности 
предприятий общественного питания и 
методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, 
прибыли и рентабельности предприятия, 
факторы, влияющие на них, методику расчета, 
планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, 
принципы кредитования предприятий, виды 
кредитов, методику расчета процентов за 
пользование банковским кредитом, 
уплачиваемых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, 
основные элементы, виды налогов и 
отчислений, уплачиваемых  организациями 
ресторанного бизнеса  в государственный 
бюджет и в  государственные внебюджетные 
фонды, методику их расчета; 
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ресторанного бизнеса; 
− грамотно определять 

маркетинговую политику 
организации питания 
(товарную, ценовую политику, 
способы продвижения 
продукции и услуг  на рынке); 

проводить маркетинговые 
исследования в соответствии с 
целями организации и анализ 
потребительских предпочтений, 
меню конкурирующих и 
наиболее популярных 
организаций питания в 
различных сегментах 
ресторанного бизнеса 

− понятие бизнес-планирования, виды и 
разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и 
функции менеджмента (планирование, 
организация, мотивация, контроль, 
коммуникация и принятие управленческих 
решений), особенности менеджмента в 
области профессиональной деятельности; 

− стили управления; 
− способы организации работы 

коллектива, виды и методы мотивации 
персонала 

− правила  делового общения в 
коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и 
функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 
− методы проведения маркетинговых 

исследований; 
− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной  политики организации 
питания (комплекс маркетинга); 

− организацию управления 
маркетинговой деятельностью в организации 
ресторанного бизнеса 

 
 
 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в 
часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 98 
в том числе:  
теоретическое обучение 53 
практические занятия  42 
контрольные работы 3 
Промежуточная аттестация в форме экзамена   
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ан
ия

, 
ег

о 
кл

ас
си

ф
ик

ац
ия

. 
П

ла
ни

ро
ва

ни
е 

и 
ан

ал
из

 т
ов

ар
оо

бо
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ои
зв

од
ст

ва
 и

 п
ол

уф
аб

ри
ка

то
в 

Т
ем

а 
1.
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ен

н
ог

о 
п

и
та

н
и

я
. 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
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ан
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бы
ль

 и
 д

ох
од

: 
по
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бе
ль

но
ст

ь:
 

по
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бе
ль

но
ст

ь 

Т
ем

а 
1.

7.
 О

сн
ов

ы
 

п
р

ед
п

р
и
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р
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ре
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ве
ст

иц
ио

нн
ая

 п
ол

ит
ик

а 
ор

га
ни

за
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оо
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о 

м
ат

ер
и

ал
а 

2 
 

Н
ал

ог
ов

ая
 с

ис
те

м
а 

Р
Ф

. 
Н

ал
ог

оо
бл

ож
ен

ие
 о

рг
ан

из
ац

ий
 о

бщ
ес

тв
ен

но
го

 п
ит

ан
ия

. 
В

ид
ы

 
на

ло
го

в 
и 

от
чи

сл
ен

ий
, у

пл
ач

ив
ае

м
ы

х 
ор

га
ни

за
ци

ей
. 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

5 
 Р

еш
ен

ие
 з

ад
ач

 п
о 

на
ло

го
об

ло
ж

ен
ию

 
2 

 

К
он

тр
ол

ьн
ая

 р
аб

от
а 

п
о 

р
аз

де
л

у 
1 

1 
 

Р
аз

де
л

 2
. О

сн
ов

ы
 м

ен
ед

ж
м

ен
та

 
32

 
 

Т
ем

а 
2.

1.
 

С
ущ

н
ос

ть
, ц

ел
и

 и
 

за
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и
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ия

ти
ях

 о
бщ

ес
тв

ен
но

го
 п

ит
ан

ия
 (

ор
га

ни
за

ци
он

ны
е,

 а
дм

ин
ис

тр
ат

ив
ны

е,
 

эк
он

ом
ич

ес
ки

е,
 с

оц
иа

ль
но

-п
си

хо
ло

ги
че

ск
ие

).
 У

пр
ав

ле
нч

ес
ко

е 
ре

ш
ен

ие
: п

он
ят

ие
, в

ид
ы

. 
Э

та
пы

 п
ри

ня
ти

я 
и 

ре
ал

из
ац

ии
 р

еш
ен

ий
. Д

ел
ег

ир
ов

ан
ие

 п
ол

но
м

оч
ий

 
П

р
ак

ти
ч

ес
к

ое
 з

ан
я

ти
е 

№
6 

С
ос

та
вл

ен
ие

 к
он

сп
ек

та
 «

В
ид

ы
 п

ла
но

в 
в 

ор
га

ни
за

ци
ях

 
об

щ
ес

тв
ен

но
го

 п
ит

ан
ия

».
 П

ри
ве

ст
и 

пр
им

ер
.  

2 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 7
 С

ос
та

вл
ен

ие
 к

он
сп

ек
та

 «
М

ет
од

ы
 п

ри
ня

ти
я 

уп
ра

вл
ен

че
ск

ог
о 

ре
ш

ен
ия

».
 

2 

Т
ем

а 
2.

2.
 У

п
р

ав
л

ен
и

е 
п

р
ои

зв
од

ст
в

ен
н

ы
м

 
п

ер
со

н
ал

ом
 в

 
об

щ
ес

тв
ен

н
ом

 
п

и
та

н
и

и
. С

и
ст

ем
а 

м
ет

од
ов

 у
п

р
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета социально-

экономических дисциплин. 
Оборудование учебного кабинета:  
- учебно-методическая документация; 
- демонстрационные материалы, представленные на электронных носителях;  
- схемы, плакаты, стенды; 
- презентации по темам дисциплины. 
Технические средства обучения:  
- компьютер с установленным лицензионным обеспечением; 
- мультимедиасистема. 

 
3.2 Дисциплина может быть реализована с использованием электронного обучения 

и дистанционных образовательных технологий. 
Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 
На платформе организуются: 
1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 
a. «опрос», 
b. «анкета», 
c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 
d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 
e. «тест» (в обучающем режиме); 
2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат»; 
3. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 
Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения предполагается использование программного обеспечения для 
организации аудио или видео-взаимодействия (Discord, Zoom), а также электронной почты, 
скайпа, групп социальных сетей, чатов, приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 
нормативными актами Колледжа: "Об организации обучения с использованием дистанционных 
образовательных технологий, электронного обучения"; "Об организации прохождения учебной 
и производственной практик при реализации программ среднего профессионального 
образования с применением электронного обучения и дистаннционных образовательных 
технологий". 

 
3.3. Информационное обеспечение обучения 

3.3.1. Печатные издания: 
1. Егоршин А.П. Основы менеджмента: учебник 3е изд., перераб. И доп. – 

М.:ИНФРА-М,2018.-350С. 
2. Жабина С.Б., Бурдюгова О.    М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента 

и маркетинга в общественном питании: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования- 
М. Издательский центр «Академия», 2017 г.; 

3. Румынина В.В., Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 
студ. учреждений сред. проф. образования- М. Издательский центр «Академия», 2017 г.; 

Интернет – ресурсы: 
КонсультантПлюс. http://www.garant.ru – Законодательство РФ с комментариями. 
www.pravo.gov.ru  (Официальный интернет-портал правовой информации).  
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www.consultant.ru  (Правовая система Консультант Плюс).  
www.constitution.ru  (Конституция РФ).  
www.law.edu.ru   (Юридическая Россия: федеральный правовой портал).  
www.uznay-prezidenta.ru  (Президент России гражданам школьного возраста).  
www.council.gov.ru (Совет Федерации Федерального Собрания РФ).  
www.duma.gov.ru  (Государственная Дума Федерального Собрания РФ).  
www.ksrf.ru  (Конституционный суд РФ).  
www.vsrf.ru   (Верховный суд РФ).  
www.arbitr.ru  (Высший Арбитражный суд РФ).  
www.genproc.gov.ru  (Генеральная прокуратура РФ).  
www.pfrf.ru  (Пенсионный фонд РФ).  
www.cbr.ru  (Центральный банк РФ).  
www.notariat.ru  (Федеральная нотариальная палата).  
www.rfdeti.ru  (Уполномоченный при Президенте РФ по правам ребенка).  
www.ombudsmanrf.org  (Уполномоченный по правам человека в Российской Федерации).  
www.mnr.gov.ru  (Министерство природных ресурсов и экологии РФ).  
www.rostrud.ru  (Федеральная служба по труду и занятости РФ).  
www.rosregistr.ru  (Федеральная служба государственной регистрации, картографии и 

кадастра).  
www.rospotrebnadzor.ru  (Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека).  
www.acadprava.ru  (Открытая академия правовой культуры детей и молодежи).  
www.un.org.ru  (Организация Объединенных Наций).  
www.unesco.org.new.ru  (Организация Объединенных Наций по вопросам образования, 

науки, 
 

 
4. КОНТРОЛЬ  И  ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ   
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Знания: 
− понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 
теории;  

− принципы функционирования 
рыночной экономики, современное 
состояние и перспективы развития 
отрасли; 

− виды экономической деятельности 
(отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, 
его виды, значение малого бизнеса для 
экономики страны, меры господдержки 
малому бизнесу, виды 
предпринимательских рисков и методы их 
минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих 
субъектов в рыночной экономике по 
признакам; 

− цели и задачи организации 

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 75% 
правильных ответов. Не 
менее 75% правильных 
ответов. Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям, полнота 
ответов, точность 
формулировок, адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 

Текущий контроль 
при проведении 
контрольных работ 
Промежуточная 
аттестация в форме 
экзамена 
Анализ выполнения 
практических занятий 
Фронтальные устные 
опросы 
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ресторанного бизнеса, понятие концепции 
организации питания; 

− этапы регистрации и порядок 
ликвидации организаций, понятие 
банкротства, его признаки и методы 
предотвращения; 

− факторы  внешней среды  
организации питания, элементы ее 
внутренней среды и методики  оценки  
влияния факторов внешней среды на 
хозяйственную деятельность организации 
питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как 
структурного подразделения предприятия, 
организацию учета на предприятии 
питания, объекты учета, основные 
принципы, формы ведения бухгалтерского 
учета, реквизиты первичных документов, 
их классификацию, требования к 
оформлению документов, права и 
обязанности главного бухгалтера 
организации питания, понятие 
инвентаризации; 
- виды экономических ресурсов 
(оборотные и внеоборотные активы, 
трудовые ресурсы), используемых 
организацией ресторанного бизнеса и 
методы определения эффективности их 
использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  
их  роль  в общественном питании, 
понятие товарооборачиваемости, 
абсолютные и относительные показатели 
измерения товарных запасов, методику 
анализа  товарных запасов предприятий 
питания; 

− понятие продуктового баланса 
организации питания,  методику  
планирования поступления товарных 
запасов   с помощью  показателей 
продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, 
продуктами и тарой,  учет сырья, 
продуктов и тары в кладовых предприятий 
общественного питания, документы, 
используемые в кладовых предприятия; 
товарную книгу, списание товарных 
потерь,  отчет материально - 
ответственных лиц, 

− учет реализации продукции 
собственного производства и 
полуфабрикатов;  
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− понятия «производственная 
мощность» и  «производственная 
программа предприятия», их содержание, 
назначение, факторы формирования 
производственной программы, исходные 
данные для её экономического 
обоснования и анализа выполнения, 
методику расчета  пропускной 
способности зала и коэффициента её 
использования; 
- требования к реализации продукции 
общественного питания; 
- количественный и качественный состав 
персонала организации; 
- показатели и резервы роста 
производительности труда на 
предприятиях питания, понятие 
нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, 
виды гарантий, компенсаций и удержаний 
из заработной платы; 

− состав издержек производства и 
обращения организаций  ресторанного 
бизнеса; 

− механизмы ценообразования на 
продукцию (услуги) организаций  
ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности 
предприятий общественного питания и 
методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, 
прибыли и рентабельности предприятия, 
факторы, влияющие на них, методику 
расчета, планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, 
принципы кредитования предприятий, 
виды кредитов, методику расчета 
процентов за пользование банковским 
кредитом, уплачиваемых предприятием 
банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, 
основные элементы, виды налогов и 
отчислений, уплачиваемых  
организациями ресторанного бизнеса  в 
государственный бюджет и в  
государственные внебюджетные фонды, 
методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, 
виды и разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные 
принципы и функции менеджмента 
(планирование, организация, мотивация, 
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контроль, коммуникация и принятие 
управленческих решений), особенности 
менеджмента в области профессиональной 
деятельности; 

− стили управления; 
− способы организации работы 

коллектива, виды и методы мотивации 
персонала 

− правила  делового общения в 
коллективе; 

− сущность, цели, основные 
принципы и функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 
− методы проведения маркетинговых 

исследований; 
− понятие товарной, ценовой, 

сбытовой, коммуникационной  политики 
организации питания (комплекс 
маркетинга); 

− организацию управления 
маркетинговой деятельностью в 
организации ресторанного бизнеса 
Умения: 

− участвовать в выборе наиболее 
эффективной  организационно - правовой 
формы для деятельности организации 
ресторанного бизнеса, формировании 
пакета документов для открытия 
предприятия; 

− рассчитывать и планировать 
основные технико-экономические 
показатели деятельности организации 
ресторанного бизнеса и анализировать их 
динамику; 

− анализировать факторы, влияющие 
на хозяйственную деятельность 
организации; 

− рассчитывать показатели 
эффективности использования ресурсов 
организации; 

− проводить инвентаризацию на 
предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной 
документацией  и оформлять и учетно-
отчетную документацию (заполнять  
договора о материальной ответственности,  
доверенности на получение материальных 
ценностей, вести товарную книгу  
кладовщика, списывать товарные потери, 
заполнять инвентаризационную опись; 
оформлять  поступление и  передачу  
материальных ценностей, составлять 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
Адекватность, оптимальность 
выбора способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д. Точность 
оценки, самооценки 
выполнения  
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий и 
т.д 

Текущий контроль 
при проведении 
контрольных работ 
Промежуточная 
аттестация в форме 
экзамена 
Анализ выполнения 
практических занятий 
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калькуляционные карточки на блюда и 
кондитерские изделия,  документацию по 
контролю наличия запасов на 
производстве); 

− оценивать имеющиеся на 
производстве запасы в соответствии с 
требуемым количеством и качеством, 
рассчитывать и анализировать изменение 
показателей  товарных запасов и 
товарооборачиваемости, использовать 
программное обеспечение при контроле 
наличия запасов  

− анализировать состояние 
продуктового баланса предприятия 
питания; 

− вести учет реализации готовой 
продукции и  полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на продукцию 
собственного производства и 
полуфабрикаты  производимые 
организацией ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  отчисления, 
уплачиваемые организацией ресторанного 
бизнеса в бюджет и в государственные  
внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и  платежи 
за пользование кредитом, уплачиваемые 
организацией банку; 

− планировать и контролировать 
собственную деятельность и деятельность 
подчиненных; 

− выбирать методы принятия 
эффективных управленческих решений; 

− управлять конфликтами и 
стрессами в организации; 

− применять в профессиональной 
деятельности приемы делового общения и  
управленческого воздействия; 

− анализировать текущую ситуацию 
на рынке товаров и услуг; 

− составлять бизес-план для 
организации ресторанного бизнеса 

− анализировать  возможности 
организации питания в области 
выполнения планов по производству и 
реализации на основании уровня  
технического оснащения, квалификации 
поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на 
рынке ресторанного бизнеса и восприятие 
потребителями меню;  

− анализировать спрос на товары и 
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услуги организации ресторанного бизнеса; 
− грамотно определять 

маркетинговую политику организации 
питания (товарную, ценовую политику, 
способы продвижения продукции и услуг  
на рынке); 

проводить маркетинговые исследования 
в соответствии с целями организации и 
анализ потребительских предпочтений, 
меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в 
различных сегментах ресторанного 
бизнеса 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.06 «ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина ОП.06 «Правовые основы профессиональной деятельности» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 

Учебная дисциплина ОП.06 «Правовые основы профессиональной деятельности» 
способствует формированию общих и профессиональных компетенций по видам деятельности 
ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, способствуют формированию компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 

- использовать 
необходимые 
нормативно-правовые 
документы;  
- защищать свои права 

- основные положения Конституции Российской 
Федерации, Трудового Кодекса;  
− права и свободы человека и гражданина, механизмы 
их реализации;  
− понятие правового регулирования в сфере 
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ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11 

в соответствии с 
гражданским, 
гражданским 
процессуальным и 
трудовым 
законодательством;  
- анализировать и 
оценивать результаты и 
последствия 
деятельности 
(бездействия) с 
правовой точки зрения 

  

профессиональной деятельности;  
− законодательные акты и другие нормативные 
документы, регулирующие правоотношения в 
процессе профессиональной деятельности;  
− организационно-правовые формы юридических 
лиц;  
− правовое положение субъектов 
предпринимательской деятельности;  
− права и обязанности работников в сфере 
профессиональной деятельности;  
− порядок заключения трудового договора и 
основания его прекращения;  
− роль государственного регулирования в 
обеспечении занятости населения;  
− право социальной защиты граждан  
− понятие дисциплинарной и материальной 
ответственности работника;  
− виды административных правонарушений и 
административной − ответственности;  
− нормы защиты нарушенных прав и судебный 
порядок разрешения споров  

 
 
 

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 
 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

практические занятия 5 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета    

1 
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ко
но

да
те

ль
ст

ва
. 

Д
ей

ст
ви

е 
но

рм
ат

ив
но

-
пр

ав
ов

ы
х 

ак
то

в.
 О

тр
ас

ли
 п

ра
ва

. Т
ол

ко
ва

ни
е 

пр
ав

ов
ы

х 
но

рм
 

Т
ем

а 
1.

2.
  

П
р

ав
о 

к
ак

 н
ор

м
ат

и
вн

ы
й

 
р

ег
ул

я
то

р
 о

бщ
ес

тв
ен

н
ы

х 
от

н
ош

ен
и

й
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
ра

во
от

но
ш

ен
ия

 и
 и

х 
су

бъ
ек

ты
. 

С
тр

ук
ту

ра
 п

ра
во

от
но

ш
ен

ия
. 

П
ра

во
на

ру
ш

ен
ие

. 
В

ид
ы

 п
ра

во
на

ру
ш

ен
ий

. Ю
ри

ди
че

ск
ая

 о
тв

ет
ст

ве
нн

ос
ть

 

Т
ем

а 
1.

3.
 

К
он

ст
и

ту
ц

и
он

н
ы

е 
ос

н
ов

ы
 

го
су

да
р

ст
в

а 
и

 п
р

ав
а 

Р
ос

си
и

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а  

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
он

ят
ие

 К
он

ст
ит

уц
ии

, 
ее

 м
ес

то
 в

 с
ис

те
м

е 
за

ко
но

да
те

ль
ст

ва
. 

П
ра

во
во

й 
ст

ат
ус

 
ли

чн
ос

ти
 в

 Р
Ф

. 
Г

ра
ж

да
нс

тв
о.

 Л
ич

ны
е 

пр
ав

а 
и 

св
об

од
ы

 ч
ел

ов
ек

а 
и 

гр
аж

да
ни

на
 в

 
Р

Ф
. 

П
ол

ит
ич

ес
ки

е 
пр

ав
а 

и 
св

об
од

ы
. 

С
оц

иа
ль

ны
е,

 э
ко

но
м

ич
ес

ки
е 

и 
ку

ль
ту

рн
ы

е 
пр

ав
а.

 М
ех

ан
из

м
ы

 з
ащ

ит
ы

 п
ра

в 
и 

св
об

од
 г

ра
ж

да
н 

Р
аз

де
л

 2
. П

р
ав

ов
ое

 р
ег

ул
и

р
ов

ан
и

е 
п

р
ед

п
р

и
н

и
м

ат
ел

ьс
к

ой
 д

ея
те

л
ьн

ос
ти

 в
 Р

Ф
. 

4 
 

Т
ем

а 
2.

1.
 

П
р

ав
ов

ое
 р

ег
ул

и
р

ов
ан

и
е 

п
р

ед
п

р
и

н
и

м
ат

ел
ьс

к
ой

 
де

я
те

л
ьн

ос
ти

 

 С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

2 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
он

ят
ие

 
пр

ед
пр

ин
им

ат
ел

ьс
ко

й 
 

де
ят

ел
ьн

ос
ти

, 
ее

 
пр

из
на

ки
. 

В
ид

ы
 

и 
ф

ор
м

ы
 

пр
ед

пр
ин

им
ат

ел
ьс

тв
а.

 П
ре

дп
ри

ни
м

ат
ел

ьс
ки

е 
от

но
ш

ен
ия

 к
ак

 п
ре

дм
ет

 п
ра

во
во

го
 

ре
гу

ли
ро

ва
ни

я.
 О

тр
ас

ли
 п

ра
ва

, 
ре

гу
ли

ру
ю

щ
ие

 х
оз

яй
ст

ве
нн

ы
е 

от
но

ш
ен

ия
 в

 Р
Ф

, 
их

 и
ст

оч
ни

ки
. 

Т
ем

а 
2.

2.
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 
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П
р

ед
п

р
и

н
и

м
ат

ел
ьс

к
и

е 
п

р
ав

оо
тн

ош
ен

и
я

. 
П

р
ав

ов
ое

 п
ол

ож
ен

и
е 

су
бъ

ек
то

в
 

п
р

ед
п

р
и

н
и

м
ат

ел
ьс

к
ой

 
де

я
те

л
ьн

ос
ти

 

П
он

ят
ие

 
и 

ст
ру

кт
ур

а 
пр

ед
пр

ин
им

ат
ел

ьс
ки

х 
пр

ав
оо

тн
ош

ен
ий

. 
С

уб
ъе

кт
ы

 
пр

ед
пр

ин
им

ат
ел

ьс
ко

й 
де

ят
ел

ьн
ос

ти
, и

х 
пр

из
на

ки
 

 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

Т
ем

а 
 2

.3
.  

С
об

ст
в

ен
н

ос
ть

 
С

од
ер

ж
ан

и
е 

уч
еб

н
ог

о 
м

ат
ер

и
ал

а 
1 

О
К

 0
1-

07
, 0

9-
 1

1 
П

К
 6

.1
-6

.4
 

 
П

он
ят

ие
 с

об
ст

ве
нн

ос
ти

 в
 э

ко
но

м
ич

ес
ко

й 
на

ук
е.

 С
об

ст
ве

нн
ос

ть
 в

 ю
ри

ди
че

ск
ом

 
см

ы
сл

е.
 Ф

ор
м

ы
 с

об
ст

ве
нн

ос
ти

. Ф
ор

м
ы

 с
об

ст
ве

нн
ос

ти
 в

 Р
ос

си
йс

ко
й 

Ф
ед

ер
ац

ии
 

Р
аз

де
л

 3
. О

р
га

н
и

за
ц

и
он

н
о–

п
р

ав
ов

ы
е 

ф
ор

м
ы

 с
уб

ъ
ек

то
в

 п
р

ед
п

р
и

н
и

м
ат

ел
ьс

к
ой

 д
ея

те
л

ьн
ос

ти
 

3 
 

Т
ем

а 
3.

1.
 

О
р

га
н

и
за

ц
и

он
н

о-
п

р
ав

ов
ы

е 
ф

ор
м

ы
 

ю
р

и
ди

ч
ес

к
и

х 
л

и
ц

 

 С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

2 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
он

ят
ие

 и
 п

ри
зн

ак
и 

ю
ри

ди
че

ск
ог

о 
ли

ца
. 

П
ра

во
сп

ос
об

но
ст

ь 
ю

ри
ди

че
ск

ог
о 

ли
ца

. 
В

оз
ни

кн
ов

ен
ие

 и
 п

ре
кр

ащ
ен

ие
 д

ея
те

ль
но

ст
и 

ю
ри

ди
че

ск
ог

о 
ли

ца
. К

ла
сс

иф
ик

ац
ия

 
ю

ри
ди

че
ск

их
 

ли
ц.

 
Н

ек
ом

м
ер

че
ск

ие
 

ю
ри

ди
че

ск
ие

 
ли

ца
. 

К
ом

м
ер

че
ск

ие
 

ю
ри

ди
че

ск
ие

 л
иц

а.
  

Т
ем

а 
3.

2.
 

И
н

ди
ви

ду
ал

ьн
ы

е 
п

р
ед

п
р

и
н

и
м

ат
ел

и
 

(г
р

аж
да

н
е)

, и
х 

п
р

ав
а 

и
 

об
я

за
н

н
ос

ти
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а  

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
ра

во
во

й 
ст

ат
ус

 
ин

ди
ви

ду
ал

ьн
ог

о 
пр

ед
пр

ин
им

ат
ел

я.
 

Г
ра

ж
да

нс
ка

я 
пр

ав
ос

по
со

бн
ос

ть
 

и 
де

ес
по

со
бн

ос
ть

. 
У

тр
ат

а 
ст

ат
ус

а 
ин

ди
ви

ду
ал

ьн
ог

о 
пр

ед
пр

ин
им

ат
ел

я 

Р
аз

де
л

 4
. П

р
ав

ов
ое

 р
ег

ул
и

р
ов

ан
и

е 
до

го
в

ор
н

ы
х 

от
н

ош
ен

и
й

 
7 

 

Т
ем

а 
4.

1.
  

Г
р

аж
да

н
ск

о-
п

р
ав

ов
ой

 
до

го
в

ор
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а  

2 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
он

ят
ие

 
до

го
во

ра
. 

С
од

ер
ж

ан
ие

 
до

го
во

ра
. 

Ф
ор

м
а 

и 
В

ид
ы

 
до

го
во

ро
в.

 
О

бщ
ий

 
по

ря
до

к 
за

кл
ю

че
ни

я,
 и

зм
ен

ен
ие

 и
 р

ас
то

рж
ен

ие
 д

ог
ов

ор
а.

 И
сп

ол
не

ни
е 

до
го

во
ра

. 
О

тв
ет

ст
ве

нн
ос

ть
 з

а 
не

ис
по

лн
ен

ие
 д

ог
ов

ор
а 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

1 
За

по
лн

ен
ие

 д
ог

ов
ор

а 
по

ст
ав

ки
 п

о 
пр

ед
ло

ж
ен

ны
м

 
да

нн
ы

м
. 

1 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 
за

н
я

ти
е 

№
2 

За
по

лн
ен

ие
 

пр
ет

ен
зи

он
но

го
 

пи
сь

м
а 

по
 

до
го

во
ру

 
по

ст
ав

ки
 

1 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 
за

н
я

ти
е 

№
3 

За
по

лн
ен

ие
 

ак
та

 
о 

вы
яв

ле
нн

ы
х 

не
до

ст
ат

ка
х 

по
ст

ав
ле

нн
ог

о 
то

ва
ра

 
1 

Т
ем

а 
4.

2.
  

О
тд

ел
ьн

ы
е 

в
и

ды
 

гр
аж

да
н

ск
и

х 
до

го
в

ор
ов

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а  

2 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

О
сн

ов
ны

е 
ви

ды
 д

ог
ов

ор
ов

 

Р
аз

де
л

 5
. З

ащ
и

та
 п

р
ав

 с
уб

ъ
ек

то
в

 п
р

ед
п

р
и

н
и

м
ат

ел
ьс

к
ой

 д
ея

те
л

ьн
ос

ти
 

5 
 

Т
ем

а 
5.

1.
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 
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К
он

ст
и

ту
ц

и
он

н
ы

е 
га

р
ан

ти
и

 
п

р
ед

п
р

и
н

и
м

ат
ел

ьс
к

ой
 

де
я

те
л

ьн
ос

ти
 

К
он

ст
ит

уц
ио

нн
ы

е 
га

ра
нт

ии
 

пр
ед

пр
ин

им
ат

ел
ьс

ко
й 

де
ят

ел
ьн

ос
ти

. 
П

он
ят

ие
 

пр
ед

пр
ин

им
ат

ел
ьс

ки
х 

(х
оз

яй
ст

ве
нн

ы
х)

 с
по

ро
в 

 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

Т
ем

а 
5.

2.
  

П
он

я
ти

е 
п

р
ед

п
р

и
н

и
м

ат
ел

ьс
к

и
х 

(х
оз

я
й

ст
в

ен
н

ы
х)

  с
п

ор
ов

. 
А

дм
и

н
и

ст
р

ат
и

вн
ая

 
от

в
ет

ст
в

ен
н

ос
ть

. 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

4 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

С
ис

те
м

а 
ар

би
тр

аж
ны

х 
су

до
в 

в 
Р

ос
си

йс
ко

й 
Ф

ед
ер

ац
ии

. 
Р

ас
см

от
ре

ни
е 

сп
ор

ов
 в

 
ар

би
тр

аж
но

м
 

су
де

. 
В

оз
бу

ж
де

ни
е 

и 
ра

сс
м

от
ре

ни
е 

де
ла

. 
И

ск
ов

ая
 

да
вн

ос
ть

. 
П

ро
из

во
дс

тв
о 

по
 

пе
ре

см
от

ру
 

ре
ш

ен
ий

. 
И

сп
ол

ни
те

ль
но

е 
пр

ои
зв

од
ст

во
. 

Р
ас

см
от

ре
ни

е 
сп

ор
ов

 т
ре

те
йс

ки
м

и 
су

да
м

и.
 Д

ос
уд

еб
ны

й 
по

ря
до

к 
ур

ег
ул

ир
ов

ан
ия

 
сп

ор
ов

. 
А

дм
ин

ис
тр

ат
ив

ны
е 

пр
ав

он
ар

уш
ен

ия
. 

П
он

ят
ие

 
ад

м
ин

ис
тр

ат
ив

но
й 

от
ве

тс
тв

ен
но

ст
и.

 В
ид

ы
 а

дм
ин

ис
тр

ат
ив

ны
х 

вз
ы

ск
ан

ий
. 

Р
аз

де
л

 6
. Р

ег
ул

и
р

ов
ан

и
е 

тр
уд

ов
ы

х 
п

р
ав

оо
тн

ош
ен

и
й

  
9 

 

Т
ем

а 
6.

1.
 

Т
р

уд
ов

ое
 п

р
ав

о 
к

ак
 

от
р

ас
л

ь 
п

р
ав

а 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
он

ят
ие

 
тр

уд
ов

ог
о 

пр
ав

а.
 

И
ст

оч
ни

ки
 

тр
уд

ов
ог

о 
пр

ав
а.

 
О

сн
ов

ан
ия

 
во

зн
ик

но
ве

ни
я,

 и
зм

ен
ен

ия
 и

 п
ре

кр
ащ

ен
ия

 т
ру

до
во

го
 п

ра
во

от
но

ш
ен

ия
. 

С
тр

ук
ту

ра
 т

ру
до

во
го

 п
ра

во
от

но
ш

ен
ия

.  
С

уб
ъе

кт
ы

 т
ру

до
во

го
 п

ра
во

от
но

ш
ен

ия
. 

Т
ем

а 
6.

2.
 

Т
р

уд
ов

ой
 д

ог
ов

ор
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
он

ят
ие

 
тр

уд
ов

ог
о 

до
го

во
ра

, 
ег

о 
ви

ды
. 

За
кл

ю
че

ни
е 

тр
уд

ов
ог

о 
до

го
во

ра
. 

И
сп

ы
та

те
ль

ны
й 

ср
ок

. О
ф

ор
м

ле
ни

е 
на

 р
аб

от
у 

Т
ем

а 
6.

3.
 

П
р

ав
а 

и
 о

бя
за

н
н

ос
ти

 
ст

ор
он

 т
р

уд
ов

ог
о 

до
го

в
ор

а.
 П

ор
я

до
к

 
и

зм
ен

ен
и

я
 и

 р
ас

то
р

ж
ен

и
е 

тр
уд

ов
ог

о 
до

го
в

ор
а 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а  

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
ра

ва
 и

 о
бя

за
нн

ос
ти

 с
то

ро
н 

тр
уд

ов
ог

о 
до

го
во

ра
. 

П
ер

ев
од

 н
а 

др
уг

ую
 р

аб
от

у 
и

 
пе

ре
м

ещ
ен

ие
 р

аб
от

ни
ка

. П
ре

кр
ащ

ен
ие

 т
ру

до
во

го
 д

ог
ов

ор
а 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

4 
За

по
лн

ен
ие

 т
ру

до
во

го
 д

ог
ов

ор
а.

  
2 

Т
ем

а 
6.

4.
 

М
ат

ер
и

ал
ьн

ая
 

от
в

ет
ст

в
ен

н
ос

ть
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а  

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
он

ят
ие

 и
 в

ид
ы

 м
ат

ер
иа

ль
но

й 
от

ве
тс

тв
ен

но
ст

и.
 М

ат
ер

иа
ль

на
я 

от
ве

тс
тв

ен
но

ст
ь 

ра
бо

то
да

те
ля

. 
М

ат
ер

иа
ль

на
я 

от
ве

тс
тв

ен
но

ст
ь 

ра
бо

тн
ик

а.
 П

ор
яд

ок
 в

оз
м

ещ
ен

ия
 

пр
ич

ин
ен

но
го

 у
щ

ер
ба

 
Т

ем
а 

6.
5.

 
Т

р
уд

ов
ая

 д
и

сц
и

п
л

и
н

а.
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

2 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

П
он

ят
ие

 
тр

уд
ов

ой
 

ди
сц

ип
ли

ны
, 

м
ет

од
ы

 
ее

 
об

ес
пе

че
н

ия
. 

П
он

ят
ие

 
ди

сц
ип

ли
на

рн
ой

 о
тв

ет
ст

ве
нн

ос
ти

. 
В

ид
ы

 д
ис

ци
пл

ин
ар

ны
х 

вз
ы

ск
ан

ий
. 

П
ор

яд
ок

 
пр

ив
ле

че
ни

я 
ра

бо
тн

ик
а 

к 
ди

сц
ип

ли
на

рн
ой

 
от

ве
тс

тв
ен

но
ст

и.
 

П
ор

яд
ок

 
об

ж
ал

ов
ан

ия
 и

 с
ня

ти
я 

ди
сц

ип
ли

на
рн

ы
х 

вз
ы

ск
ан

ий
. 

Т
ем

а 
6.

6.
  

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1 
О

К
 0

1-
07

, 0
9-

 1
1 



 
51

 

Т
р

уд
ов

ы
е 

сп
ор

ы
 

П
он

ят
ие

 т
ру

до
вы

х 
сп

ор
ов

, п
ри

чи
ны

 и
х 

во
зн

ик
но

ве
ни

я.
 К

ла
сс

иф
ик

ац
ия

 т
ру

до
вы

х 
сп

ор
ов

. 
П

ор
яд

ок
 р

аз
ре

ш
ен

ия
 т

ру
до

вы
х 

сп
ор

ов
. 

П
он

ят
ие

 з
аб

ас
то

вк
и.

 П
ра

во
 н

а 
за

ба
ст

ов
ку

 

П
К

 6
.1

-6
.4

 
 

 
Д

и
ф

ф
ер

ен
ц

и
р

ов
ан

н
ы

й
 з

ач
ет

 
1 

 

В
се

го
: 

34
 

 

 



52 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета социально-

экономических дисциплин. 
Оборудование учебного кабинета:  
- учебно-методическая документация; 
- демонстрационные материалы, представленные на электронных носителях;  
- схемы, плакаты, стенды; 
- презентации по темам дисциплины. 
Технические средства обучения:  
- компьютер с установленным лицензионным обеспечением; 
- мультимедиасистема. 
  

3.2 Дисциплина может быть реализована с использованием электронного обучения 
и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 
является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 
1. Изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 
a. «опрос», 
b. «анкета», 
c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 
d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 
e. «тест» (в обучающем режиме); 
2. Консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 
3. организация текущего контроля и промежуточной аттестации при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 
Для обобщения и систематизации изучаемого материала диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 
организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты, 
Skyp, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 
нормативными актами Колледжа «Об организации обучения с использованием дистанционных 
образовательных технологий, электронного обучения»; «Об организации прохождения учебной 
и производственной практик при реализации программ среднего профессионального 
образования с применением электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий». 

 
3.3. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 
1. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. Образования. - М. Издательский центр «Академия», 2017. 
Дополнительные источники: 
1.  Конституция Российской Федерации  
2. Гражданский кодекс Российской Федерации 
3. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 
4. Семейный кодекс Российской Федерации 
5. Трудовой кодекс Российской Федерации 
6. Уголовный кодекс Российской Федерации 
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Интернет – ресурсы: 
http://www.garant.ru – Законодательство РФ с комментариями. 
www.pravo.gov.ru  (Официальный интернет-портал правовой информации).  
www.consultant.ru  (Правовая система Консультант Плюс).  
www.constitution.ru  (Конституция РФ).  
www.law.edu.ru   (Юридическая Россия: федеральный правовой портал).  
www.uznay-prezidenta.ru  (Президент России гражданам школьного возраста).  
www.council.gov.ru (Совет Федерации Федерального Собрания РФ).  
www.duma.gov.ru  (Государственная Дума Федерального Собрания РФ).  
www.ksrf.ru  (Конституционный суд РФ).  
www.vsrf.ru   (Верховный суд РФ).  
www.arbitr.ru  (Высший Арбитражный суд РФ).  
www.genproc.gov.ru  (Генеральная прокуратура РФ).  
www.pfrf.ru  (Пенсионный фонд РФ).  
www.cbr.ru  (Центральный банк РФ).  
www.notariat.ru  (Федеральная нотариальная палата).  
www.rfdeti.ru  (Уполномоченный при Президенте РФ по правам ребенка).  
www.ombudsmanrf.org  (Уполномоченный по правам человека в Российской Федерации).  
www.mnr.gov.ru  (Министерство природных ресурсов и экологии РФ).  
www.rostrud.ru  (Федеральная служба по труду и занятости РФ).  
www.rosregistr.ru  (Федеральная служба государственной регистрации, картографии и 

кадастра).  
www.rospotrebnadzor.ru  (Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека).  
www.acadprava.ru  (Открытая академия правовой культуры детей и молодежи).  
www.un.org.ru  (Организация Объединенных Наций).  
www.unesco.org.new.ru  (Организация Объединенных Наций по вопросам образования, 

науки, культуры—ЮНЕСКО). 
 
 

4. КОНТРОЛЬ  И  ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ   

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 
Знания:  
− основные положения 
Конституции Российской 
Федерации, Трудового Кодекса; 
 − права и свободы человека и 
гражданина, механизмы их 
реализации;  
− понятие правового 
регулирования в сфере 
профессиональной деятельности;  
− законодательные акты и другие 
нормативные документы, 
регулирующие правоотношения 
в процессе профессиональной 
деятельности;  
− организационно-правовые 
формы юридических лиц;  

Полнота ответов, точность 
формулировок  
Адекватность применения 
профессиональной 
терминологии 
Понимание основ правовых 
механизмов регулирования 
профессиональной 
деятельности 
Владение нормативно-
правовой документацией в 
области профессиональной 
деятельности 
Знание основных норматив-
но-правовых актов РФ  
 

Текущий контроль при 
проведении: 
 - фронтальный опрос;  
- тестирование;  
- оценки результатов 
выполнения 
практических занятий 
Промежуточная 
аттестация в форме 
дифференцированного 
зачета в виде 
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− правовое положение субъектов 
предпринимательской 
деятельности;  
− права и обязанности 
работников в сфере 
профессиональной деятельности;  
− порядок заключения трудового 
договора и основания его 
прекращения; − роль 
государственного регулирования 
в обеспечении занятости 
населения; − право социальной 
защиты граждан − понятие 
дисциплинарной и материальной 
ответственности работника; 
 − виды административных 
правонарушений и 
административной 
− ответственности;  
− нормы защиты нарушенных 
прав и судебный порядок 
разрешения споров 
Умения:  
− использовать необходимые 
нормативно-правовые 
документы;  
− защищать свои права в 
соответствии с гражданским, 
гражданско-процессуальным и 
трудовым законодательством;  
- анализировать и оценивать 
результаты и последствия 
деятельности (бездействия) с 
правовой точки зрения 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, методов, 
техник, 
последовательностей 
действий и т.д. Точность 
оценки, самооценки 
выполнения Соответствие 
требованиям инструкций, 
регламентов 
Рациональность действий и 
т.д 

Текущий контроль:  
- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий, защите 
отчетов по практическим 
занятиям;  
Промежуточная 
аттестация:  
- экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий на 
дифференцированном 
зачете 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.07  ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина ОП.07 «Информационные технологии в профессиональной 
деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина ОП.07 «Информационные технологии в профессиональной 
деятельности» способствует формированию общих и профессиональных компетенций по всем 
видам деятельности ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 
знания, формируется компетенция: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 
6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

 

пользоваться современными 
средствами связи и оргтехникой; 
обрабатывать текстовую и табличную 
информацию; 

использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных 
информационных системах; 

использовать в профессиональной 
деятельности различные виды 
программного обеспечения, применять 
компьютерные и телекоммуникационные 
средства; 

обеспечивать информационную 
безопасность; 

применять антивирусные средства 
защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой 
информации 

основные понятия 
автоматизированной обработки 
информации;  

общий состав и структуру 
персональных компьютеров и 
вычислительных систем;  

базовые системные программные 
продукты в области 
профессиональной деятельности; 

состав, функции и возможности 
использования информационных и 
телекоммуникационных технологий 
в профессиональной деятельности;  

методы и средства сбора, 
обработки, хранения, передачи и 
накопления информации;  

основные методы и приемы 
обеспечения информационной 
безопасности 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
 
 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы 
Объем 
часов 

Объем образовательной программы  113 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 104 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия  39 

практические занятия 47 

Самостоятельная работа  9 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 1 

 

 

17 часов (вариативная часть) отведены дополнительно с целью формирования умений в 
ПК 6.1-6.4: 

− Пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; 
- Обрабатывать текстовую и табличную информацию; 
− Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 
− Использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Лаборатория «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 
обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; 
техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 
проектором; персональными компьютерами (по числу обучающихся) с выходом в интернет, 
специализированным программным обеспечением, мультимедийными пособиями. 

 
3.2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного обучения 

и дистанционных образовательных технологий. 
Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 
На платформе организуются: 
1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 
a. «опрос», 
b. «анкета», 
c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 
d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 
e. «тест» (в обучающем режиме); 
2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат»; 
3. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, 

при помощи инструментов «задание» и «тест». 
Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения предполагается использование программного обеспечения для 
организации аудио или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты,  
скайпа, групп социальных сетей, чатов,  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

 
3.3. Информационное обеспечение реализации программы 
3.3.1. Печатные издания 
1. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для 

студ. сред. проф. образования /  Е.В. Михеева.  – 5-е изд., стер. - М Информационные 
технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования 
/  Е.В. Михеева.  – 5-е изд., стер., М.: Издательский центр «Академия», 2017 

2. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: учеб. 
пособие для студ. сред. проф. образования /  Е.В. Михеева.  – 5-е изд., стер. - М.: Издательский 
центр «Академия», 2017 

3. Информационные технологии: Учебник / М.Е. Елочкин, Ю.С. Брановский, И.Д. 
Николаенко; Рук. авт. группы М.Е. Елочкин. - М.: Издательский центр «Академия», 2017 

4. Информационные технологии в офисе: учеб. Пособие / – М.: «Академия», 2017 
3.3.2. Электронные издания: 
1. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электронный ресурс] 

/Режим доступа:  http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html  
2.  Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории информатики МИОО 

[Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru 
 3. Интернет-университет информационных технологий (ИНТУИТ.ру) [Электронный 

ресурс] /Режим доступа:  http://www.intuit.ru    
4. Открытые системы: издания по информационным технологиям  [Электронный ресурс] 

/Режим доступа:  http://www.osp.ru 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Знания: 
основные понятия автоматизированной 

обработки информации;  
общий состав и структуру персональных 

компьютеров и вычислительных систем;  
базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 
деятельности; 

состав, функции и возможности 
использования информационных и 
телекоммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности;  

методы и средства сбора, обработки, 
хранения, передачи и накопления 
информации;  

основные методы и приемы обеспечения 
информационной безопасности 

Полнота ответов, точность 
формулировок 
Демонстрирует системные 
знания в области 
информационных 
технологий и их 
использования в 
профессиональной 
деятельности повара 
Адекватность применения 
профессиональной 
терминологии 
 

 

Текущий контроль 
при проведении: 
- письменного и 
устного опроса; 
- тестирования; 
- оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы 
- оценки результатов 
выполнения 
лабораторных работ и 
практических занятий  
Промежуточная 
аттестация: 
дифференцированный 
зачет 
 
 

Умения: 
пользоваться современными средствами 

связи и оргтехникой; обрабатывать 
текстовую и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных 
информационных системах; 

использовать в профессиональной 
деятельности различные виды програм-
много обеспечения, применять компьютер-
ные и телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную 
безопасность; 

применять антивирусные средства 
защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой 
информации 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
Точность оценки 
Соответствие продукта 
деятельности требованиям 
инструкций, регламентов  
Рациональность 
используемой 
последовательности 
действий   

Текущий контроль: 
- оценка результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы 
- оценка результатов 
выполнения 
лабораторных работ и 
практических занятий  
Промежуточная 
аттестация: 
дифференцированный 
зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 
Учебная дисциплина ОП.08 «Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина ОП.08 «Охрана труда» способствует формированию общих и 
профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, которые способствуют формированию компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  
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ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала.  
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте.  
 

Код ОК,  
ПК 

Умения Знания 
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ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.5 
 

- выявлять опасные и вредные 
производственные  факторы и 
соответствующие им риски, связанные с 
прошлыми, настоящими или 
планируемыми видами 
профессиональной деятельности; 

- использовать средства коллективной 
и индивидуальной защиты в 
соответствии с характером выполняемой 
профессиональной деятельности;  

- участвовать в аттестации рабочих 
мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 
условия труда и уровень 
травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж 
подчиненных работников (персонала), 
инструктировать их по вопросам техники 
безопасности на рабочем месте с учетом 
специфики выполняемых работ;  

- разъяснять подчиненным 
работникам (персоналу) содержание 
установленных требований охраны 
труда; 

- вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности труда; 

- вести документацию установленного 
образца по охране труда, соблюдать 
сроки ее заполнения и условия хранения  

- системы управления охраной 
труда в организации; 

- законы и иные нормативные 
правовые акты, содержащие 
государственные нормативные 
требования охраны труда, 
распространяющиеся на деятельность 
организации; 

- обязанности работников в области 
охраны труда;  

- фактические или потенциальные 
последствия собственной 
деятельности (или бездействия) и их 
влияние на уровень безопасности 
труда; 

- возможные последствия 
несоблюдения технологических 
процессов и производственных 
инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность 
инструктирования подчиненных 
работников (персонала); 

- порядок хранения и 
использования средств коллективной и 
индивидуальной защиты 

 
 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной программы 34 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 
в том числе:  

теоретическое обучение  24 
практические занятия 10 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного  зачета       1 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 Для реализации программы учебной дисциплины  ОП.08 «Охрана труда» должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 
обучающихся),  

техническими средствами обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийный проектор;  

наглядными пособиями. 
3.2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного обучения 

и дистанционных образовательных технологий. 
Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 
На платформе организуются: 
1. Изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 
a. «опрос», 
b. «анкета», 
c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 
d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 
e. «тест» (в обучающем режиме); 
2. Консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 
4. организация текущего контроля и промежуточной аттестации при помощи 

инструментов «задание» и «тест». 
Для обобщения и систематизации изучаемого материала диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 
организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты, 
Skyp, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber). 

Организация дистанционного обучения проводится в соответствии с локальными 
нормативными актами Колледжа: «Об организации обучения с использованием дистанционных 
образовательных технологий, электронного обучения»; «Об организации прохождения учебной 
и производственной практик при реализации программ среднего профессионального 
образования с применением электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий». 

3.3. Информационное обеспечение обучения  
Основные источники:  
1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2017.– 160с. 
2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности,            

общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский центр 
«Академия», 2017–320с. 

3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для учреждений 
сред.проф.образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова –М. : 
Издательский центр «Академия», 2017 

Дополнительные источники:  
Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2017.– 160с.  
Интернет ресурсы:  
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1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии 
общественного питания». 2011.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru 
/articles/55682, свободный 

2. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим 
доступа:  http://www.ohranatruda.ru 

3. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому регулированию и 
метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

Нормативные документы: 
1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/ 
2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 
3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 
4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа:  
5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 
6. Федеральный закон от 24 июля 1998г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях».  
7. Федеральный закон от 30 марта 1999г. № 52-ФЗ «С санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения». 
8. Федеральный закон от 21 декабря 1994г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 
9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности».  
10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 15.12.2000. 
11. Приказ Минздравсоцразвития России от 01.06.2009 N 290н "Об утверждении 

Межотраслевых правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и 
другими средствами индивидуальной защиты" (Зарегистрировано в Минюсте России 10.09.2009 
N 14742) 

12. ГОСТ 30389-2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования  

13. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 N 
32 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" 
(вместе с "СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы...") 
(Зарегистрировано в Минюсте России 11.11.2020 N 60833) 
 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
Знания: 

-системы управления охраной 
труда в организации; 

-законы и иные нормативные 
правовые акты, содержащие 
государственные нормативные 
требования охраны труда, 
распространяющиеся на 
деятельность организации; 

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 
75% правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 
ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, точность 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
 
 
 
 



73 
 

-обязанности работников в 
области охраны труда;  

-фактические или потенциальные 
последствия собственной 
деятельности (или бездействия) и их 
влияние на уровень безопасности 
труда; 

-возможные последствия 
несоблюдения технологических 
процессов и производственных 
инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 
инструктирования подчиненных 
работников (персонала); 

-порядок хранения и 
использования средств коллективной 
и индивидуальной защиты  

формулировок, 
адекватность применения 
профессиональной 
терминологии 
 

 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированного 
зачета  
 

Умения: 
-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 
соответствующие им риски, 
связанные с прошлыми, настоящими 
или планируемыми видами 
профессиональной деятельности; 

-использовать средства 
коллективной и индивидуальной 
защиты в соответствии с характером 
выполняемой профессиональной 
деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 
мест по условиям труда, в т. ч. 
оценивать условия труда и уровень 
травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 
подчиненных работников 
(персонала), инструктировать их по 
вопросам техники безопасности на 
рабочем месте с учетом специфики 
выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным 
работникам (персоналу) содержание 
установленных требований охраны 
труда; 

-вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда; 

-вести документацию 
установленного образца по охране 
труда, соблюдать сроки ее 
заполнения и условия хранения 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
Точность оценки, 
самооценки выполнения 
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов  
Рациональность действий  
и т.д. 
 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий на 
практических  занятиях; 
Промежуточная 
аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 
Учебная дисциплина ОП.09«Безопасность жизнедеятельности» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла основной профессиональной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 
дело». 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания, способствующие формированию компетенций: 

Компетенции Уметь Знать 
ОК 1- 4, ОК 6, 
ОК 8, ОК 9, 
ОК 10 
 

организовывать и проводить 
мероприятия по защите 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций; 
предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в профессиональной 
деятельности и быту; 
использовать средства 
индивидуальной и коллективной 
защиты от оружия массового 
поражения;  
применять первичные средства 
пожаротушения; 
ориентироваться в перечне 
военно-учетных специальностей 
и самостоятельно определять 
среди них родственные 
полученной специальности; 
применять профессиональные 
знания в ходе исполнения 
обязанностей военной службы на 
воинских должностях в 
соответствии с полученной 
специальностью; 
владеть способами 
бесконфликтного общения и 
саморегуляции в повседневной 
деятельности и экстремальных 
условиях военной службы; 
оказывать первую помощь 
пострадавшим 

принципы обеспечения устойчивости 
объектов экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки последствий 
при техногенных чрезвычайных ситуациях 
и стихийных явлениях, в том числе в 
условиях противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной 
безопасности России; 
основные виды потенциальных опасностей 
и их последствия в профессиональной 
деятельности и быту, принципы снижения 
вероятности их реализации; 
основы военной службы и обороны 
государства; 
задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны;  
способы защиты населения от оружия 
массового поражения; 
меры пожарной безопасности и правила 
безопасного поведения при пожарах; 
организацию и порядок призыва граждан 
на военную службу и поступления на неё в 
добровольном порядке; 
основные виды вооружения, военной 
техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) 
воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, 
родственные специальностям СПО; 
область применения получаемых 
профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной 
службы; 
порядок и правила оказания первой 
помощи пострадавшим. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы    

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 67 

Объем образовательной программы  67 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  48 

курсовая работа (проект)) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа   4 

Промежуточная аттестация  1 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», 
оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), техническими средствами обучения (компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями, 
тренажерами и т.д. 

3.2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного обучения 
и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 
является «Цифровой колледж СПб» на базе “Системы электронного обучения «Академия-
Медиа» 3.5” 

На платформе организуются: 
1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, реализуемых 

с помощью инструментов: 
a. «опрос», 
b. «анкета», 
c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 
d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 
e. «тест» (в обучающем режиме); 
2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 
3. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, при помощи инструментов 

«задание» и «тест». 
Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 
организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты 
скайпа, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

 
3.3. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  
 

3.3.1. Печатные издания       
1. Косолапова Н.В., Прокопенко, Е.Л., Побежимова, Основы безопасности 
жизнедеятельности: учебник для студ.учреждений сред. проф. образования, 2-е изд, испр.- М.: 
Издательский центр « Академия», 2017.- 368 с. 
2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности, практикум: учебник для 
студ.учреждений сред. проф. образования, 3-е изд, М.: Издательский центр «Академия»,  2015.-
144 с. 
3. Общевоинские уставы ВС РФ 2015. - М. «Эксмо». 2015. – 624 с. 

 
3.3.2. Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Куликов О.Н., Охрана труда в строительстве: М.: Издательский центр, «Академия», 2016 
 

3.3.3. Электронные издания (ресурсы) 
1. www.goup32441. narod. ru (сайт: Учебно-методические пособия «Общевойсковая 

подготовка». Наставление по физической подготовке в ВС РФ (НФП-2009). 
2. База данных информационной системы «Единое окно доступа к  
образовательным ресурсам» http://window.edu.ru/. 
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3. Безопасность в техносфере [Электронный ресурс]. – URL: http://www.magbvt.ru. 
4. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL:  http://www.mchs.gov.ru.  
5. Университетская информационная система «РОССИЯ»  http://uisrussia.msu.ru/ 
6. Федеральная  государственная  информационная  система «Национальная электронная 

библиотека» http://нэб.рф/ 
7. Федеральный закон от 28.03.1998 N 53-ФЗ (ред. от 13.07.2015) «О воинской обязанности и 

военной службе» 
 http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n= 182744. 
8. Федеральный закон от 27.05.1998 N 76-ФЗ (ред. от 13.07.2015) «О статусе 

военнослужащего» [Электронный ресурс] URL: http://www.consultant.ru/document/cons_ 
doc_LAW_18853/ (дата обращения: 03.06.2015) 

9. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. ––  URL: 
http://bzhde.ru. 
 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
Знания: 
принципы обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и 
стихийных бедствиях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной 
безопасности России; 
принципы обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и 
стихийных бедствиях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной 
безопасности России; 
основы военной службы и 
обороны государства; 
задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны; 
 способы защиты населения от 
оружия массового поражения; 
меры пожарной безопасности и 
правила безопасного поведения 
при пожарах; 
организация и порядок призыва 
граждан на военную службу  и 

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 
75% правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 
ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, точность 
формулировок, 
адекватность применения 
профессиональной 
терминологии 
 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
 
-оценка результатов 
самостоятельной работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
 
 
 
 
Промежуточная аттестация 
в форме 
дифференцированного зачета 
в виде:  
-письменных/ устных 
ответов,  
-тестирования 
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поступление на нее в 
добровольном порядке; 
основные виды вооружения, 
военной техники и специального 
снаряжения, состоящего на 
вооружении (оснащении) 
воинских подразделений, в 
которых имеются военно-
учетные специальности, 
родственные специальностям 
СПО; 
область применения полученных 
профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей 
военной службы; 
порядок и правила оказания 
первой помощи пострадавшим 
Умения: 
организовывать и проводить 
мероприятия по защите 
работающих и населения от 
негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций; 
предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида быту; 
использовать средства 
индивидуальной и коллективной 
защиты от оружия массового 
поражения; 
применять первичные средства 
пожаротушения; 
ориентироваться  в перечне 
военно-учетных специальностей 
и самостоятельно определять 
среди них родственные 
полученной специальности; 
применять профессиональные 
знания в ходе исполнения 
обязанностей военной службы на 
воинских должностях в 
соответствии с полученной 
специальностью; 
владеть способами 
бесконфликтного общения и 
саморегуляции в повседневной 
деятельности и экстремальных 
условиях военной службы; 
оказывать первую помощь 
пострадавшим 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
Точность оценки, 
самооценки выполнения 
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов  
Рациональность действий  
и т.д. 
 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий, 
защите отчетов по 
практическим  занятиям; 
- оценка заданий для 
самостоятельной  работы,  
Промежуточная 
аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете  
 

 


